
Сегодня от ассортимента хлеба в мага-
зине разбегаются глаза: один местный, 
другой мягче, третий дешевле - кри-
териев выбора может быть бесконеч-
ное число. Правда, проверить качество, 
стоя у прилавка, нельзя, а ведь это и 
есть самое важное. Поэтому эксперты 
«СП» снова отправились в «хлебный» 
рейд. В этот раз по всей строгости ГОСТа 
они «прошлись» по нарезным батонам 
- одному из самых популярных видов 
свежеиспеченного. 

От корочки до корочки 

В МБУ «Городская служба контро-
ля качества потребительских товаров и 
услуг» не прямо из печи, но с прилавков 
магазинов мы отправили: 

- батон «Нарезной», «Галичский хлебо-
комбинат», ИП Иванов М.В, Костромская 
область, Галич. Место покупки - торговая 
сеть «Пятерочка», Кострома;

- батон «Нарезной», Буйский хлебоза-
вод ООО «Вектор+», Костромская область, 
Буй. Место покупки - гипермаркет «Адми-
рал», Кострома;

- батон «Нарезной» ТМ «Десять бал-
лов», ОАО «Русский хлеб», Кострома. 
Место покупки - торговая сеть «Десяточ-
ка», Кострома;

- батон «Нарезной» (нарезанный в 
упаковке), ООО «Нерехтахлебопродукт», 
Костромская область, Нерехта. Место 
покупки - торговая сеть «Десяточка», 
Кострома.

С первого взгляда о качестве хлеба 
не скажешь, и эксперты сразу приступи-
ли к осмотру. Органолептика - дело тон-
кое, чуть недосмотришь и технологиче-
ский брак уже не распознаешь. Поэтому 
они разглядывают батоны со всех сторон, 
а затем разрезают на кусочки. 

Однако какими бы дотошными ни были 
специалисты, в этот раз к внешним дан-
ным «подопытных» претензий нет: во всех 
случаях корочка приятных светло-корич-
невых тонов, мякиш пропеченный и эла-
стичный. Пустот, уплотнений, комочков и 
следов непромеса не видно даже воору-
женным глазом, а вкус и аромат свежеи-
спеченного настолько аппетитны, что чуть 
не остановили исследование на внеоче-
редной обеденный перерыв. Но с поры-
вом специалисты справились и проверку 
продолжили. 

Воздух есть, воды нет

На втором этапе исследования бато-
ны ждала проверка посерьезнее - физико-
химическая. И в первую очередь экспер-
ты измерили показатель влажности, ведь 
лишняя вода вкуса хлебу точно не доба-
вит. В любом случае ГОСТ и здесь пред-
усмотрел норму: не более 42 процентов. 
Правда, упрекнуть нарезной снова было 
не в чем - результат выше 33,5 процен-

та не показал ни один из образцов. Кста-
ти, минимум испытания эксперты отмети-
ли у батона от Буйского хлебозавода «Век-
тор+». Влажность в нем составила 32 про-
цента. 

Лучший результат, равный 83 процен-
там, буйский батон показал и при провер-
ке на пористость. Этот показатель отве-
чает за мягкость и воздушность хлеба. 
Согласно ГОСТу, в нарезном он не дол-
жен быть меньше 73 процентов. Отста-
ющих, кстати, в этом испытании тоже не 
оказалось. Отметим, что нерехтский хлеб 
в проверке на пористость не участвовал: 
у нарезанного на кусочки хлеба проверить 
ее технически невозможно. 

Без кислинки? 

Слово «кислый» в отношении батона 
покупатели употреблять точно не привык-
ли. Но процесс брожения при приготовле-
нии теста неизбежен, и если вдруг на про-
изводстве что-то пойдет не так, то, ско-
рее всего, в итоге именно кислый продукт 
отправится на прилавок. Поэтому в рам-
ках экспертизы специалисты проверяют 
и кислотность хлеба. Если показатель не 
превышает 2,5 градуса, то поводов для 
беспокойства нет. 

Не оказалось их и в нашем случае. 
Максимум испытания - 2 градуса, 
что вполне отвечает стан-
дарту, отметили экспер-
ты у батона от ОАО 
«Русский хлеб». 
Минимум сно-
ва у «буевля-
нина»: всего 1 
градус. 

А значит, 
р а д о в а т ь -
ся и отправ-
ляться в 

магазин за свежеиспеченным разреша-
ется: что-что, а вкусный и качественный 
хлеб в нашей области печь могут, умеют и 
с удовольствием практикуют. Очередную 
проверку на качество все представленные 
образцы прошли без малейших недоче-
тов. Требованиям ГОСТ 27844-88 они пол-
ностью соответствуют. 

Напоминаем: результаты касаются 
только образцов, участвующих в тестиро-
вании. Дальнейшие изменения продукции 
не отслеживаются. 

 Выбираем лучшее

* На поверхности батона не должно 
быть никаких инородных включений, 
особенно опасен черный нагар, кото-
рый содержит канцерогены.

* Батон, приготовленный по тра-
диционной технологии, на опаре или 
закваске, сохраняет свои вкусовые 
качества в течение пяти дней. 

* Качественный пшеничный хлеб 
покрыт золотистой корочкой. Белая 
корка получается при нарушении тех-
нологии приготовления теста. 

№ 29, 19 июля 2017 г.

25

«Северная правда» Материал подготовила Оксана ХАЗОВА

www.севернаяправда.рф

Информационную поддержку 
акции осуществляет 

областная телерадио-
компания «Русь»

Все о качестве хле-
ба нам рассказали экс-
перты, а помочь выявить 
самый вкусный  помогли 
костромичи. По резуль-
татам народной дегуста-
ции лучшим они призна-
ли   «нарезной» от «Галич-
ского хлебокомбината» 
(№ 1). Второе место взял 
буйский продукт от ООО 
«Вектор+» (№ 2), третье -  
у хлеба от «Нерехтахле-
бопродукт» (№ 4). Бато-
ны от ОАО «Русский хлеб» 
заняли лишь четвертую 
позицию. 

Наталия Александров-
на: 

- У меня есть 
с п е ц и а л ь н а я 
печь, иногда хлеб 
сама пеку, чаще 
покупаю. По вкусу 
больше пришел-
ся продукт под 
номером два. Он 
мягкий и воздуш-
ный. Третий тоже 
выглядит аппетитно, но во 
вкусе сильно проигрывает.

Индира: 
- Предпо-

читаю покупать 
хлеб от одного 
из костромских 
производителей. 
Думаю, что вкус-
ный и сдобный 
делают только у 
нас. Из представ-
ленных выделила бы пер-
вый образец - легкий, воз-
душный, и второй неплох. 
Четвертый, наоборот, не 
понравился, слишком плот-
ный.

Наталья Аркадьевна: 
- Я бы выбра-

ла для себя пер-
вый образец. Он 
вне конкуренции 
- такой мягкий, 
воздушный и при 
этом очень вкус-
ный, даже слад-
коватый. Второй 
совсем не понра-
вился: сухой, рас-
сыпчатый и рыхлый, одни 
крошки остаются.

Маргарита: 
- Самый вкус-

ный хлеб пекут у 
нас в области - 
это я знаю точ-
но. Никаких при-
возных нам и не 

надо. Отличный, 
на мой взгляд, 
батон под 
номером один: сладкий, 
плотный и не рассыпа-
ется. Остальные пусто-
ваты.

Наталья: 
- Если чест-

но, то мне не все 
образцы при-
шлись по вкусу. 
Второй, третий, 
четвертый - не 
такие сдобные, 
каким должен 
быть батон, к тому же сухо-
ваты. Очень понравился 
первый образец, но пока-
залось, что он не до конца 
пропечен.
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Наименование продукта Место покупки

Влажность 
мякиша, не 

более 42 
процентов

Кислотность 
мякиша, не 
более 2,5 

градуса

Пористость 
мякиша, не 

менее 73 
процентов

Соответствие 
требованиям 
ГОСТ 27844-

88

Результат 
народной 

дегустации

батон «Нарезной», «Галичский 
хлебокомбинат», ИП Иванов М.В, 

Костромская область, Галич

торговая сеть 
«Пятерочка», 

Кострома
33 1,5 80 Соответствует 

требованиям 1-е место

батон «Нарезной», Буйский хлебо-
завод ООО «Вектор+», Костром-

ская область, Буй

гипермар-
кет «Адмирал», 

Кострома
32 1 83 Соответствует 

требованиям 2-е место

батон «Нарезной» ТМ «Десять 
баллов», ОАО «Русский хлеб», 

Кострома

торговая сеть 
«Десяточка», 

Кострома
32,5 2 79 Соответствует 

требованиям 4-е место

батон «Нарезной» (нарезанный в 
упаковке), ООО «Нерехтахлебо-
продукт», Костромская область, 

Нерехта

торговая сеть 
«Десяточка», 

Кострома
33,5 1,5 ____ Соответствует 

требованиям 3-е место


